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Abstract. This study of the use of vegetable and animal rennet types on the physical and
chemical quality of cow's milk mozzarella cheese to determine the physical and chemical
qualities of mozzarella cheese using different types of rennet, namely vegetable and
animal rennet. The cheese produced in this study came from cow's milk which was
fermented using the enzyme rennet and acetic acid. This study used 2 treatments, namely
vegetable rennet (P1) and animal rennet (P2) and 5 replications. The results showed that
the use of vegetable rennet had a very significant effect (P<0.01) on the results of physical
and chemical quality tests. The use of vegetable rennet in the process of making
mozzarella cheese showed an increase in physical quality including pH, yield and
elongation as well as chemical quality including protein content and water content
compared to the use of animal rennet.

Keywords: cow's milk, vegetable rennet, animal rennet, mozzarella cheese, physical and
chemical quality.

Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik dan kimia keju
mozzarella dengan penggunaan jenis rennet yang berbeda yaitu rennet nabati dan hewani.
Keju yang dibuat dalam penelitian ini bersal dari bahan baku susu sapi yang difermentasi
dengan menggunakan enzim rennet dan asam asetat. Penelitian ini menggunakan 2
perlakuan yaitu rennet nabati (P1) dan rennet hewani (P2) dan 5 ulangan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penggunaan rennet nabati berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap hasil uji kualitas fisik dan kimia. Penggunaan rennet nabati pada proses
pembuatan keju mozzarella menunjukkan hasil yang meningkat terhadap kualitas fisik
meliputi pH, rendemen dan kemuluran serta kualitas kimia meliputi kadar protein dan
kadar air dibandingkan dengan penggunaan rennet hewani.

Kata kunci: susu sapi, rennet nabati, rennet hewani, keju mozzarella, kualitas fisik dan
kimia.
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LATAR BELAKANG

Susu merupakan produk peternakan yang diporeleh dari ambing sapi dengan cara
pemerahan. Susu berupa cairan berwarna putih yang kandungan alaminya tidak dikurangi
atau ditambah dan belum mendapatkan perlakuan apapun selain pendinginan (SNI, 3141-
1-2011). Susu sapi mengandung berbagai zat alami yang kandungan gizinya hampir
sempurna dan merupakan salah satu hasil ternak bernilai gizi tinggi sehingga mudah rusak
oleh mikroorganisme. Konsumsi susu di Indonesia saat ini masih rendah di bandingkan
dengan negara lain yaitu sekitar 11,8 % liter/kapita/tahun termasuk produk olahan yang
mengandung susu. Menangani hal tersebut maka diperlukan pengolahan produk susu agar
susu tidak mudah rusak dan memiliki daya simpan lebih lama. Salah satu upaya untuk
memperpanjang umur simpan susu sapi adalah melalui proses pengolahan menjadi keju
mozzarella. Keju mozzarella adalah keju lunak dengan bahan dasar susu yang proses
pembuatannya tidak di matangkan atau disebut keju segar. Keju mozzarella sangat
popular di dunia karena memiliki ciri khas yaitu rasanya yang lezat, elastis, lunak dan
berserabut. Keju mozzarella biasanya dimanfaatkan sebagai topping pizza, isian burger,
corndog, dan hottang karena ketika meleleh keju mozzarella mampu membentuk serabut-
serabut saat dipanaskan yang tidak ada pada keju lain dan memiliki cita rasa yang baik
(Sameen A., 2008). Proses pembuatan keju mozzarella memerlukan bahan tambahan
seperti asam sitrat dan rennet. Rennet mengandung enzim proteolitik yang berfungsi
untuk memisahkan bagian padat dan bagian cair pada susu. Rennet dapat berasal dari
hewan atau tumbuhan, ada 3 jenis jenis rennet yang umum digunakan dalam pembuatan
keju yaitu hewani, nabati dan mikrobial. Penelitian ini menggunakan enzim rennet nabati
dan hewani yang bertujuan untuk mengkaji keefektifan penggunaan rennet nabati dan
hewani dalam pembuatan keju mozzarella di tinjau dari kualitas fisik (pH, rendemen,

kemuluran) dan kimia (kadar air, kadar protein) keju mozzarella yang dihasilkan.
KAJIAN TEORITIS
1. SUSU SAPI

Susu merupakan salah satu produk hasil ternak yang diperoleh dari ambing hewan
mamalia betina setelah melahirkan melalui proses pemeraham yang benar. Susu berupa

cairan berwarna putih yang kandungan alaminya tidak dikurangi atau ditambah dan
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belum mendapatkan perlakuan apapun selain pendinginan (SNI, 3141-1-2011). Susu
mengandung berbagai zat alami yan kandungan gizinya hampir sempurna dan memiliki
nilai gizi yang tinggi sehingga mudah dirusak oleh mikroorganisme. Secara umum susu
yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia adalah susu sapi. Secara kimia
komposisi susus sapi sebagai berikut air Secara kimiawi kandungan susu sapi memiliki
komposis air 87,20 %, lemak 3,70%, laktosa 4,9 %, protein 3,5 % dan mineral 0,07 %
(Susilorini, 2006). Nilai gizi susu yang lengkap menyebabkan susu menjadi medium yang
sangat disukai mikroorganisme yang mendukung pertumbuhan dan perkembangan
mikroorganisme, jika tidak ditangani secara cepat dan tepat dalam waktu singkat susu

akan mudah rusak atau tidak layak dikonsumsi.
2. KEJU MOZARELLA

Keju merupakan protein susu yang dikoagulasikan dengan menggunakan rennet,
fermentasi laktat dan penggunaan bahan penggumpal serta kombinasi dari perlakuan
tersebut sehingga terbentuk curd (legowo et al., 2009). Keju mozzarella merupakan salah
satu jenis keju lunak, standart kualitas keju mozzarella memiliki kadar air 52-60%, kadar
lemak >10,8%, kadar garam 1,2%, dan nilai pH berkisar 5,1-5,4, pada kenampakan tidak
terlihat adanya tanda-tanda dicetak, tekstur lembut, dan tanpa adanya lubang (USDA,
2013).

3. RENNET

Rennet adalah bahan bioaktif hasil ekstraksi abomasums sapi muda yang digunakan
sebagai starter dalam proses pembuatan keju. Selain berasal dari ekstraksi abomasums
sapi muda, rennet juga dapat diperoleh dari hewan ruminansia lain, tanaman, dan mikroba
yang direkayasa secara genetik (McSweeney, 2007).

Enzim rennet mengandung enzim aktif yang bernama rennin (juga sering
disebut chymosin). Chymosin pada rennet memiliki peranan penting sebagai enzim
protease (memecah dan membelah rantai bentuk susu). Menurut Kalab (2004) dalam
pembuatan keju terdapat proses penggumpalan dan pembentukan curd yang dilakukan

dengan pengasaman susu dan penambahan enzim rennin.
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METODE PENELITIAN
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni hingga bulan Agustus 2022, yang
meliputi pembuatan sampel bahan uji yaitu keju mozarella, pengujian kualitas fisik (kadar

pH, rendemen, kemuluran), pengujian kualitas kimia (kadar air, kadar protein).
Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang doigunakan dalam melaksanakan penelitian ini terdiri dari susu
sapi, rennet nabati, rennet hewani, asam asetat, garam dan aquadest. Peralatan yang
digunakan dalam pembuatan keju mozzarella yaitu kompor, panic, kain saring, gelas ukur

(500 ml), toples, sendok, timbangan analitik, thermometer.
Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian ini dilakukan menggunakan Paired Sample T-test dengan 2
perlakuan yaitu penggunaan rennet nabati dan rennet hewani yang terdiri dari 5 ulangan
sehingga diperoleh 10 kali unit percobaan. Paired sample T-test digunakan peneliti untuk
mengkaji pengguanaan jenes rennet yang berbeda terhadap kualitas fisik (kadar pH,
rendemen, kemuluran) dan kimia (kadar air, kadar protein) keju mozzarella yang

dihasilkan.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas Fisik dan Kimia Keju Mozarella Susu Sapi

Penelitian ini menggunakan perlakuan rennet nabati dan hewani. Karakteristik keju
mozzarella susu sapi ditentukan oleh pengujian fisik meliputi pH, rendemen dan
kemuluran dan pengujian kimia meliputi kadar protein dan kadar air. Parameter pengujian
fisi dan kimia dapat menunjukkan perlakuan mana yang lebih efektif/ Hasil pengujian
fisik dan kimia keju mozzarella disajikan pada Tabel 1

Tabel 1. Hasil Pengujian Fisik dan Kimia Keju Mozarella

Variabel Perlakuan

Rennet Nabati (P1) Rennet Hewani (P2)
pH 5,85+ 0,03 5,72 £ 0,006
Rendemen (%) 1,64 +0,13 1,62+0,18
Kemuluran (cm) 11,77+ 0,90 10,60 £ 0,24
Kadar Air (%) 48,45 + 0,73 46,87 + 1,02
Kadar Protein (%) 34,84+ 1,09 26,04 0,72
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Kualitas Fisik
Kadar pH

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perbedaan jenis rennet nabati (P1)
dan rennet hewani (P2) pada keju mozzarella serta interaksi keduanya memberi pengaruh
sangat nyata (P>0,01) terhadap nilai pH keju mozarella. Nilai pH keju mozzarella dengan
perlakuan rennet nabati (P1) yaitu 5,85 lebih tinggi dibandingkan perlakuan rennet
hewani (P1) yaitu 5,72. Nilai pH dapat dipengaruhi oleh proses pengasaman pada saat
pembuatan keju mozzarella. Hal ini sesuai dengan pendapat Rosyidi et al (2007) yang
menyatan bahwa pembuatan keju mozzarella melalui proses pengasaman bertujuan untuk
menggumpalkan protein susu agar terbentuk curd. Proses penggumpalan dipengaruhi
oleh beberapa hal yaitu waktu pengasaman dan bahan pengasam yang digunakan yaitu
asam asetat 4%. Menghasilkan nilai pH pengasaman yaitu 6 dan nilai pH keju yang
dihasilkan P1 5,72 dan P2 5,85. Hal ini sesuai dengan pendapat McMahon (2007) yang

menyatakan bahwa nilai pH keju mozzarella berkisar 5.
Rendemen

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perbedaan jenis rennet nabati (P1)
dan rennet hewani (P2) pada keju mozzarella serta interaksi keduanya memberi pengaruh
sangat nyata (P>0,01) terhadap nilai rendemen keju mozzarella. Nilai rendemen keju
mozzarella dengan perlakuan rennet nabati (P1) yaitu 1,64 % lebih tinggi dibandingkan
perlakuan rennet hewani (P2) yaitu 1,62 %. Berdasarkan hasil perhitungan rendemen,
penggunaan rennet nabati (P1) dan rennet hewani (P2) menunjukkan hasil rendemen di
bawah standart. Gaman dan Sherington (1994), menyatakan bahwa standart rendemen
keju mozzarella berkisar 10 %. Perlakuan menggunakan rennet nabati nilai rendemen
lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan menggunakan rennet hewani. Hal ini
disebabkan karena penggunaan konsentrasi rennet hewani dalam pembuatan keju masih
rendah untuk menggumpalkan protein susu sehingga curd yang dihasilkan sedikit
dibandingkan dengan curd yang dihasilkan pada perlakuan rennet nabati. Hal ini sesuai
dengan pendapat Arinda et al., (2013) yang menyatakan bahwa semakin asam kondisi
susu pada saat proses koagulasi dapat menyebabkan protein susu rusak. proteolisis yang
berlebihan yang dapat mengakibatkan kasein lebih banyak larut dalam whey. Proteolisis

yang berlebihan akan menyebakan curd semakin kecil. Hal ini sesuai pendapat
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Sumarmono dan Suhartati (2012) yang menyatakan bahwa penambahan asam yang
berlebihan pada susu, dapat mengakibatkan struktur protein rusak. Struktur protein yang

rusak mudah larut dalam whey sehingga rendemen keju segar mengalami penurunan.
Kemuluran (cm)

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perbedaan jenis rennet nabati (P1)
dan rennet hewani (P2) pada keju mozzarella serta interaksi keduanya memberi pengaruh
sangat nyata (P>0,01) terhadap tingkat kemuluran keju mozzarella. Perlakuan rennet
nabati (P1) tingkat kemuluran keju mozarella lebih tinggi dibandingkan perlakuan rennet
hewani (P2) yaitu P2 11,77 cm dan P1 10,60 cm. Hal ini sesuai dengan standart USDA
(2005) yaitu keju mozzarella dapat dikatakan apabila memiliki tingkat kemuluran lebih
dari 7,62 cm. Karakteristik tingkat kemuluran keju mozzarella memerlukan molekul
kasein yang merekat kuat, pada waktu yang sama untuk menjaga kesatuan molekul kasein
harus longgar dan dapat berubah dengan cepat. Hal ini sesuai dengan pendapat Lucey et
al., (2003) yang menyatakan bahwa keju harus memiliki molekul yang kuat sehingga saat
keju dipanaskan molekul tersebut akan merenggang dan ketika keju ditarik akan mulur.
Tingkat kemuluran terjadi karena proses stretching pada curd yang sudah terpisah dengan

whey.
Kualitas Kimia
Kadar Air (%)

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perbedaan jenis rennet nabati (P1)
dan rennet hewani (P2) pada keju mozzarella serta interaksi keduanya memberi pengaruh
sangat nyata (P>0,01) terhadap kadar air keju mozzarella. Kadar air keju mozzarella
dengan menggunakan rennet rennet nabati (P2) sebesar 48,45 % sedangkan hewani (P2)
sebesar 46,87 %. Hal ini sesuai dengan pendapat Hui (1991) yang menyatakan bahwa
kadar air yang baik keju Mozzarella berkisar antara 46-56 %. Kadar air merupakan faktor
yang sangat penting untuk menentukan tekstur keju, yaitu kadar air semakin meningkat
akan menyebabkan tekstur keju semakin lunak dan kadar air juga menentukan stabilitas,
daya simpan, irisan, dan produk akhir keju mozzarella yang lebih baik (Buckle et al.,

1992).
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Kadar Protein (%)

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perbedaan jenis rennet nabati (P1)
dan rennet hewani (P2) pada keju mozzarella serta interaksi keduanya memberi pengaruh
sangat nyata (P>0,01) terhadap kadar protein keju mozzarella. Kadar protein keju
mozzarella dengan menggunakan rennet nabati (P1) sebesar 34,84 % sedangkan rennet
hewani (P2) sebesar 26,04 %. Hal ini sejalan dengan penelitian Amanda (2010), yang
menyatakan bahwa kadar protein keju mozzarella dengan rennet nabati memiliki nilai
lebih tinggi yaitu 29,16 % dibandingkan dengan rennet hewani sebesar 15,08%. Hal ini
menunjukkan bahwa aktivitas rennet nabati nyata lebih baik, ditunjukkan kemampuannya
mengkoagulasikan protein susu sehingga didapatkan rendemen protein dua kali lebih
besar. Diperkuat dengan penelitian yang dilakukan Oommen et al (2002) menunjukkan
bahwa keju Mozzarella dengan kadar lemak dan protein tertinggi menghasilkan

kemuluran dan daya leleh tertinggi.
KESIMPULAN DAN SARAN

Perbedaan jenis rennet hewani dan nabati terhadap kualitas fisik dan kimia keju
mozzarella menghasilkan pengaruh sangat nyata terhadap nilai pH, rendemen, tingkat
kemuluran, kadar air dan kadar protein. Hasil tertinggi pada kualitas fisik (pH, rendemen,
dan tingkat kemuluran) dan kualitas kimia (kadar air dan kadar protein) keju mozzarella

di dapatkan pada perlakuan rennet nabati.
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